PEYNIRDE TUZLAMA

Peynir tiretiminde temel asamalardan biri de tuzlamadir. Bilindigi gibi tuz, tat verme ve koruma
amaciyla cok eski zamanlardan beri gida maddelerine ilave edilmektedir. Tuz 19. yiizyilda,
pastdrizasyon, sterilizasyon, sogutma, dondurma gibi modern teknikler gelistirilinceye kadar,
fermentasyon, kurutma gibi klasik yontemlerle birlikte gidalarin korunmasinda uzun yillar

kullanilmastir.

Tuzun koruyucu etkisi yaninda, bir énemli rolii de gidalarin tadina yaptig1 katkidir. Tuzun
peynirlerin kabul edilebilirliginde, tada yaptig1 katki nedeniyle 6énemli bir fonksiyonu vardir.
Ciinkii genellikle sulu ve yavan bir tada sahip olan tuzsuz peynirlerin tadini, % 0,8 NaCl
ilavesiyle dlizeltmek mimkindir. Burada, tuzun starter ve enzimler tizerindeki etkisiyle tadi ve
aromay1 dolayl olarak etkiledigi de unutulmamalidir. Tuzun peynir teknolojisinde kullanimi1

ise, bunlar yaninda daha farkli amaclar1 da igerir.
Tuzlamanin amaclari

Peynir teknolojisinde tuzlama islemi, esas olarak peyniri bozulmaya kars1 korumak, raf dmriinii
uzatmak ve peynire tat vermek amaciyla yapilmaktadir. Ancak tuzun peynirin fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyel Ozelliklerindeki etkileri sonucu, peynirde g¢eside ve tipe bagh olarak istenen

asagidaki degisimler de meydana gelmektedir.

1) Tuz, patojen ve saprofit mikroorganizmalarin aktivitelerini engelleyerek peynirin
dayanimint ve raf Omrund artirmaktadir. Tuz bu sekilde peynir mikroflorasin1 da
diizenleyerek, olgunlagsmanin seyrini etkilemektedir. Tuzun mikroflora iizerindeki bu
etkisi, esas olarak su aktivitesini diigiirmesinden kaynaklanmaktadir. Tuz,
konsantrasyon ve olgunlasma sartlarina bagli olarak peynirdeki bazi enzimlerin

aktivitelerini etkileyerek de peynirin olgunlasmasina katki saglayabilmektedir. Ornegin,



renninin asi-kazein {izerindeki proteolitik aktivitesi, diisiik tuz konsantrasyonunda
artarken, yiiksek tuz konsantrasyonunda azalmaktadir

2) Tuz ilavesi pihtida sinerezisi etkiliyerek, peyniralti suyunun ayrilmasina yardimci
olmaktadir. Bdylece pihtidaki serbest suyun ayrilmasi sonucu peynirin su igerigi
azalmaktadir Bu da mikroorganizmalarin ve enzimlerin aktivitelerini etkilemektedir.

3) Tuz proteinlerin hidrasyonunu, ¢oziiniirliigiinii ve agregasyonunu, dolayisiyla peynirin
yapisini etkilemektedir. Bu nedenle, kazeinin hidrasyon ve agregasyon dizeyindeki
degisimler peynir kalitesini direkt olarak etkiler. Tuzun kazein hidrasyonunu artirmast,
Na ile Ca’un yer degistirmesine baglanmaktadir.

4) Tuz ayni zamanda kabuklu peynirlerde yiizeydeki protein hidrasyonunu azaltarak kabuk

olusumuna yardimci olmaktadir.

Tuzu, peynirde yukarda belirtilen amaglar1 gerceklestirmek i¢in kullanirken saglik yoniinden
olumsuz etkilerini de dikkate almak gerekir. Peynirdeki tuz konsantrasyonu, peynir ¢esidine ve
depolama gereksinimlerine bagli olarak %0,7-6 arasinda biiyiik bir degisim gostermektedir.

Peynirlerin ¢ogu kitlede %2, peynir kitlesindeki suda ise %4-5 diizeyinde tuz icermektedir.

Tuz, koruyucu ve tat diizenleyici etkisi yaninda yukarda belirttigimiz etkileri nedeniyle peynirin
yapist ve olgunlagmasi yoniinden de dnemli bir parametredir. Dolayisiyla, tuzun peynirdeki
konsantrasyonu (derisimi) ve dagilimi (yaymimi, diflizyonu) peynirin kalitesini etkileyen
onemli faktorlerden birisidir. Bu yilizden peynir liretiminde, tuz igeriginin peynir ¢esidine uygun
konsantrasyonlarda tutulmasi 6nemli bir kalite kontrol asamasidir. Tuzlama, tuzun yukarida
sayilan islevleri ve etkilerinden dolay1 peynir yapim asamalar1 iginde basit degil, oldukc¢a

karmasik ve énemli bir uygulamadir.
Tuzlama yéntemleri

Peynire tuz ge¢isi (taginimi, absopsiyonu) ile uygulamanin direkt veya dolayli olmas1 dikkate

alindiginda kullanilan tuzlama yontemleri iki ana grupta incelenebilir.



1) Kuru tuzlama

2) Salamurada tuzlama.

Kuru Tuzlama
Kuru tuzlama yontemi uygulanis yoniinden kendi i¢inde ikiye ayrilmaktadir.
1) Pihtiya veya telemeye kuru tuz katilmasi

Bu yontemde tuzlama; peyniralt1 suyu ayrilmis, yani siiziilmesi tamamlanmis telemeye veya
pihtiya kuru tuz ilave edilerek yapilir. maktadir. Yontem daha ¢cok Cheddar, Cheshire ve
Stilton ve Cottage peynirleri ile Ulkemizde, Erzincan ve benzeri tulum peynirlerinin
tuzlanmasinda da bu yontem kullanilmaktadir. Tuzlama sirasinda; degirmenden gegirilen 1-2
cm boyutlarindaki kuru ve ince tuz, peyniralti suyu ayrilmis ufalanan telemeye direkt olarak
serpilip karistirllmaktadir. Bu yontem ile daha kolay ve homojen tuz gecisi ve dagilimi
saglanabilmektedir. Diger bir ifade ile piht1 veya telemedeki tuz miktari (+%0.1 hata payi ile

kontrol edilebilmektedir.

Uygulama sirasinda pithtinin sogutulmasindan ya da asitligin artirilmasindan sonra da tuz ilavesi
gibi farkliliklar olabilir. Bu uygulama Kasar tipi peynirlerde (pasta flata) de gerceklestirilebilir.
Ancak fermente olmus pihtida/telemede haslama asamasinda tuz serpmek pihtida tuzun
dagilimi ve kontrolii kolay olmayabilir. Diger taraftan tuzun homojen dagilimi1 énemli bir
konudur. Baslangigta homojenlik saglanamaz ise olgunlagmanin ilerleyen asamalarinda
homojenligin saglanmasi gerceklesmeyebilir. Eger tuzlama islemi mekanik olarak yapilirsa
homojenlik saglanabilir. Bu nedenle bu yontem daha ¢ok stirekli peynir iiretim sistemlerinde
s06z konusu olmaktadir. Bu yontemin avantajlarindan biri; peynirde erken sismeye neden olan
koliform grubu bakterilerin gelisiminin erken agamada tuz ilavesiyle 6nlenmesidir. Ayrica tuz
ilavesiyle lisis sonucu serbest hale gecen hiicre i¢i enzimlerin olgunlagsmaya katkida

bulunmalandir. Diger taraftan tuzun starter kiiltiirler lizerine etkisinin de dikkate alinmasi



gerekir. Tuz katilmamis piht1 veya telemede glikoliz, proteoliz ve lipoliz daha kolay gerceklesir.
Bu yontemde starter bakterileri etkilenmekle birlikte laktik asit fermentasyonu gergeklesmekte

ve yeterli diizeyde laktik asit olugsmaktadir.

Pargalanmis veya degirmenden geg¢irilmis piht1 iizerine tuz serpilince; tuzun bir kismi
ylizeydeki suyun i¢inde ¢oziinerek iceriye dogru yayilir. Bu durum peynirdeki suyun ters yonde
hareketine yani ylizeye ¢ikmasina neden olur. Disar1 ¢ikan su geri kalan tuzu eriterek pihti
partikiillerinin yiizeyinde bir salamura tabakasi olusturur. Bu da tuzla pihtinin yeterli oranda
karigmasin1 saglar. Ayrica ogiitiilme sonucu pihtinin yiizey alani ¢ok arttig1 ic¢in tuz
absorbsiyonu 10-20 dk. Gibi kisa bir siirede gerceklesir. Tuzlama sirasinda sinerez nedeniyle
pihtidan bir miktar tuz ve yag kaybi olmaktadir. Ancak bu kayiplar baski sirasinda pihtidan

ayrilan PAS ile de olabilmektedir.

Pihtiya serpistirilen tuz baskidan 6nce iyice ¢6ziinmez ise ilerleyen ddnemlerde (olgun
peynirde) siyah ¢izgiler olusturabilir, kaba ve piitiirlii yap1 goriilebilir. Pihtinin tuzlanmasinda
yiizeyde olusan konsantre salamura tabakasinin yiizeyle temasi kisa siireli oldugundan tuzla
temas eden proteinlerdeki kasilmalar kaliplanmig peynire tuz katildig1 durumdaki kadar yogun

olmamaktadir.
2) Kahiplanmis peynir yiizeyinin kuru tuzla tuzlanmasi

Preslenmis ve sekillendirilmis taze peynirin yiizeyi kuru tuz ve/veya tuz c¢ozeltisi ile
ovulmaktadir. islem sonucunda peynirin yiizeyinde toplanan tuz buradaki nemin etkisiyle
¢cozlinlir daha sonra difiizyonla peynirin i¢ kismina gecer. Tuzun peynirdeki proteinler
tarafindan tutulmasi igeri giris hizinda azalmaya neden oldugundan; tuzun saf sudaki difiizyonu
ile peynirdeki diflizyonu farklilik gosterir. Bu olay engellenmis difiizyon olarak adlandirilir.

Bu yontemde ortam nemi nispeten yiiksek tuz orta irilikte (1-2 mm ¢apinda) olmalidir. iri taneli



olanlar tuz acig1 ve tuz yanigina neden olurken, kiiclik taneli olanlar topaklasarak homojen

dagilimi giiglestirir. Kasar, Tilsit, Emmental peynirlerin tuzlanmasinda olarak kullanilmaktadir.

Piht1 veya telemeye kuru tuz katilmasiyla uygulanan kuru tuzlama yonteminde; suyun
ayrilmasi, mikrobiyel ve enzim aktivitesinin kontrol edilmesi yoniinden kaliplanmis peynirin
kuru tuzla ovulmasiyla uygulanan yonteme (ikinci kuru tuzlama) gore daha etkili olmaktadir.
Bu yontemde (2. kuru tuzlama) ylizeyde olusan konsantre salamura bir siire orada kalarak
onemli diizeyde kasilmaya ve bunun sonucu olarak suyun disar1 ¢ikmasina dolayisiyla su
kaybina neden olmaktadir. Bundan dolay1 da tuzun peynir i¢ine dogru hareketi yavaslamakta
ve tuz gecis orani daha diisiik olmaktadir. Kuru tuzlamada peynire gegen tuz miktari iizerinde:

Yiizeydeki nem
Kullanilan tuz miktari

Tuz iriligi

SN NN

Peynir ylzeyinin yapisi
Bu tuzlama seklinde; tiim yiizeyler, kenar veya ylizey tuzlamasi yapilabilir. Tuzlama elle vaya

mekanize olarak gerceklestirilir. Tuzlama sikli§1 peynir biiyiikliigline ve yag oranina gore

degisebilmektedir. Kiigiik ve yagl peynirler digerlerine gore daha seyrek tuzlanir. Her

tuzlamadan 6nce peynir yiizeyinin temizlenmesi ve kurulanmasi gerekmektedir.

Kuru tuzlamanin bu sekli zahmetlidir. Daha fazla is¢ilik gerektirmektedir. Bu da kullanimin
sinirlamaktadir. Yalniz, yiizeyden yapilan kuru tuzlama, kabuk olusumunu kolaylastirmaktadir.
Bazi peynirlerde ise (Tilsit, Limburg, Gruyere vb.), peynir yiizeyinde kirmizi—kahverengi renkli
‘smear’ denilen tabakanin olusumuna yardimci olmaktadir. Bu yiizden, bu tip peynirlerde

ylizeyden olgunlagsmanin saglanmasi amaciyla kullanilmaktadir.



